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The purpose of this service activities are: 1) improving the knowledge, insight and skills / skill, 
the students at the boarding school by providing training based products such as fish processing 
(Shredded Fish, Fish nuggets, meatballs Fish, Catfish Kremes and Burn), 2) provide motivation and 
entrepreneurial training so that students acquire a provision to strengthen independent businesses, 3) 
provide training package design and labeling of fish processing products, and provide business 
management training such as: selling price calculation, obtaining a license for PIRT, expired. The target 
audience of the first partner of 15 students, the target audience of 15 students both partners. So the total 
trainees is 30 students. Targets and outcomes include aspects of the product and management aspects. 
The advantages of processed fish products in this training are: Using quality materials, do not use MSG 
(Mono Sodium Glutamate) / MSG, do not use Borax, using Principle K3.The method used is the lecture 
method, method of practice, discussion and question and answer. The design includes planning activities 
that production planning and management. Production planning from creating work schedules, jobsheet 
prepare, prepare materials practice, organoleptic testing, packaging and labeling. Implementation of 
training activities according to plan, evaluation of activities, monitoring and reporting. Results of 
community service activities (IbM) for Ponpes primarily to provide motivation to entrepreneurship as an 
independent business strengthening, improving the knowledge and skill knowledge / skill-based 
processing of fish products such as fish nuggets, Shredded Fish, Fish Meatballs, Fish Kremes and Ikan 
Bakar, the students can mengeplementasikan / apply the knowledge and skills of business berwira 
according to market needs. Fish are not only sold in a fresh state, but it has been processed, so as to 
increase the income generating ponpes citizens.  
 







IbM BAGI PONDOK PESANTREN UNTUK MENINGKATKAN WIRAUSAHA  BERBASIS 
PENGOLAHAN IKAN 
Oleh: 
Dra. Sri Palupi, M.Pd, Yuriani, M.Pd, Nurdjito, M.Pd. 
Tujuan kegiatan pengabdian ini adalah:1) meningkatkan pengetahuan, wawasan dan 
ketrampilan/skill, para santri di Ponpes dengan  memberikan  pelatihan produk  berbasis pengolahan ikan 
seperti( Abon Ikan, Nugget Ikan, Bakso Ikan, Lele Kremes dan Bakar), 2) memberikan motivasi dan 
pelatihan wirausaha agar santri memperoleh bekal untuk penguatan usaha mandiri, 3) memberikan 
pelatihan desain kemasan dan  pelabelan produk pengolahan ikan, dan  memberikan  pelatihan 
manajemen usaha seperti: perhitungan harga jual, pengurusan ijin PIRT, kadaluarsa. Khalayak sasaran 
dari mitra pertama sebanyak 15 santri, khalayak sasaran mitra kedua sebanyak 15 santri. Jadi total peserta 
pelatihan adalah 30 santri. Target dan luaran  meliputi aspek produk dan aspek manajemen. Keunggulan 
Produk olahan ikan dalam  pelatihan ini adalah: Menggunakan bahan berkualitas, tidak menggunakan 
MSG (Mono Sodium Glutamat)/ Vetsin, tidak menggunakan Borax, menggunakan Prinsip K3. Metode 
yang digunakan adalah metode ceramah, metode praktek, diskusi dan tanya jawab. Rancangan 
kegiatannya meliputi kegiatan perencanaan yaitu perencanaan produksi dan manajemen. Perencanaan 
produksi mulai dari membuat jadwal kerja, menyiapkan jobsheet, menyiapkan bahan praktek, uji coba 
organoleptik, kemasan dan pelabelan. Pelaksanaan kegiatan pelatihan sesuai rencana, evaluasi kegiatan, 
pemantauan dan pelaporan.Hasil kegiatan pengabdian pada masyarakat (IbM) bagi Ponpes terutama dapat 
memberikan motivasi berwirausaha sebagai penguatan usaha mandiri, meningkatkan pengetahuan 
wawasan dan ketrampilan/skill pengolahan produk berbasis ikan seperti: Nugget Ikan, Abon Ikan, Bakso 
Ikan, Ikan Kremes dan Ikan Bakar, para santri dapat mengeplementasikan/mengaplikasikan  pengetahuan 
dan ketrampilan  berwirausaha sesuai kebutuhan pasar. Ikan tidak hanya dijual dalam keadaan segar, 
tetapi sudah diolah, sehingga dapat meningkatkan income generating warga ponpes. 
 

















Yayasan Pondok Pesantren Wirausaha Sunan Kalijaga adalah suatu lembaga pendidikan 
keagamaan, sosial dan kewirausahaan yang bersifat independen, tidak berada di bawah naungan 
organisasi apapun. Bertempat di lokasi seluas 3 ha tepatnya di sebelah timur masjid Sunan Kalijogo, RT 
03, Jomblangan, Banguntapan, Bantul, Yogyakarta.Apalagi dilokasi pondok yang cukup luas itu telah ada 
mempunyai banyak kolam ikan, sehingga potensi dan ketersediaan  ikan sangat besar. Ada beberapa jenis 
ikan yang dipelihara antara lain: lele, nila, patin, gurameh. Rata-rata perbulan bisa panen ikan  300 Kg, 
yang selama ini dijual dalam keadaan segar. Jumlah santri putri ada 10 orang dan santri putra ada 16 
orang. Usia santri rata-rata 16 tahun yaitu usia Sekolah Menengah Atas. Kegiatan santri yang utama 
adalah sekolah, setelah pulang sekolah mereka baru melakukan kegiatan keagamaan seperti melatih anak-
anak sekitar pondok untuk mengaji, latihan berwirausaha, santri laki-laki mengurus kolam dan ikan, 
sedang santri putri membuat kue-kue: Pisang goreng, Tahu isi, Bolu Kukus, Kacang telur, Kripik Tempe. 
Slondok. Ampyang Kacang dll.   
Panti Asuhan Miftahunnajah Pondok Pesantren Al-Mumtaz terletak di Jl. Ringroad Timur 
Wonocatur Banguntapan Bantul. Ponpes ini menempati tanah Wakaf seluas 400 m2. Santri yang tinggal 
di Ponpes ini terdiri dari 3 kriteria yaitu: 1. Yatim Piatu, 2. Yatim, 3. Miskin. Jumlah santri ada 85 orang, 
18 Santri laki-laki, dan 67 santri wanita. Sebagaimana Panti Asuhan dan Pondok pesantren yang lain 
untuk operasional kegiatan masih sangat tergantung dari para donatur. Disamping pendidikan formal, para 
santri juga dibekali dengan berbagai  ketrampilan seperti: Menjahit, Memasang payet, Membuat Bros, 
Membatik, Produk Herbal, pembuatan Snack. Meskipun Lahan mereka sempit, namun, semangat 
pengurus maupun para santri sangat antusias untuk mengembangkan bidang usaha/ketrampilan Boga 
berbasis pengolahan ikan. Meskipun tidak mempunyai kolam ikan namun kegiatan ini bisa  
diselenggarakan bekerja sama dengan Ponpes Wirausaha Sunan Kalijaga dalam penyediaan bahan baku 
ikan dengan cara membeli. Juga keberlanjutan kegiatan ini dapat dipertahankan. Pada era globalisasi dan 
era informasi saat ini kita tidak bisa hidup sendiri sehingga, perlu dan pentingnya kerja sama yang sinergi 
antar ponpes. Meningkatkan kemandirian dan produktifitas kewirausahaan untuk kesejahteraan warga 
ponpes dan sekitarnya. Dengan pemanfaatan tehnologi mesin pengolahan  abon ikan dan juga 
pengemasan serta pelatihan para santri sampai dengan pemasarannya, diharapkan dapat membantu pada 
kegiatan yang lebih optimal, yang dampaknya dapat menciptakan perkembangan perekonomian 
masyarakat luas. Khalayak sasaran kegiatan IbM dari mitra pertama adalah  Ponpes Wirausaha Sunan 
Kalijaga sebanyak 15 santri, dari mitra kedua yaitu Ponpes Al-Mumtaz sebanyak 15 santri. Jadi total 
peserta pelatihan adalah 30 santri. 
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Selama ini produk yang dibuat dan dijual  di Ponpes Sunan Kalijaga masih terbatas: 1)  Kue-kue 
basah seperti: Pisang goreng, Tahu isi, Roti Kukus, sedangkan kue basah itu tidak bisa tahan lebih dari 1 
hari dengan kata kain cepat basi, kurang peminatnya. 2)  Selama ini Ponpes hanya menjual ikan dalam 
keadaan segar, sehingga nilai ekonomisnya lebih rendah bila dibandingkan dengan produk olahan seperti: 
Abon ikan, Nugget Ikan, Bakso Ikan. 3) Masih terbatasnya kegiatan  pelatihan kewirausahaan di ponpes  
sehingga santri kurang  memiliki motivasi berwirausaha tinggi sebagai bekal usaha mandiri. 4) Masih 
terbatasnya pelatihan  tentang penerapan  desain  kemasan dan pelabelan untuk produk yang dihasilkan. 
5) Masih sedikitnya pelatihan di ponpes tentang manajemen usaha seperti: perhitungan harga jual, 
pengurusan ijin dari Depkes, PIRT, serta pemberian label. 6) Belum adanya pelatihan pembuatan 
produksi pengolahan berbasis ikan,  dengan menggunakan tehnologi peralatan modern, sehingga akan 
dapat  meningkatkan pendapatan/ Income Generating Ponpes. Sedangkkan permasalahan mitra ke dua 
yaitu Ponpes Al-Mumtaz antara lain: 1) Kegiatan untuk berwirausaha     masih  terbatas pada pelatihan 
menjahit, memasang payet, membuat bros, membatik, pembuatan snack seperti: Ceriping Pisang, Pangsit, 
Es Lilin, Coklat, Pembuatan Minuman Instan (Jahe wangi, Kunyit Asam), hasil kerajinan para santri 
tersebut masih belum dipasarkan secara luas. 2) Operasinal ponpes memerlukan dana yang jukup besar, 
sedang income hanya dari donatur yang tidak bisa dipastikan/ rutin. sehingga seluruh warga ponpes 
didorong untuk segera dapat mandiri yaitu dengan berwirausaha. 3)  Jumlah santri yang cukup banyak 85 
orang itu merupakan potensi, namun potensi yang ada di ponpes ini masih perlu dikembangkan, agar 
setelah lulus dan keluar dari ponpes, santri dapat usaha mandiri. 4) Keterbatasan lahan di ponpes yang 
hanya 400 m2, namun padat penghuninya. 5) Masih terbatasnya pemahaman tentang menejemen usaha, 
seperti : administrasi/pencatatan keluar masukya uang hasil penjualan, menentukan harga jual (BEP) 
barang yang dihasilkan.  
Mengingat banyaknya permasalah yang dihadapi baik mitra1maupun mitra 2, dan keterbatasan dari 
tim pelaksana, maka prioritas permasalahan yang akan diatasi melalui kegiatan ini adalah: 1) masalah 
pruduksi pengolahan ikan, 2) fasilitas produksi yaitu penggunaan peralatan produksi yang mendukung 
(Spinner, Siller), 3) managemen  usaha seperti kewirausahaan, perhitungan harga jual, ijin ke Depkes, 4) 
pengemasan dan pelabelan. 
 
2. KAJIAN LITERATUR  
 
    Ikan adalah semua bahan makanan yang berasal dari hewan yang hidup dalam air. Ikan yang 
diambil dari laut disebut ikan laut, ikan yang diambil dari air tawar seperti rawa, sungai, kolam, dan 
jenis-jenis perairan lain yang berada didaratan yang disebut ikan darat dan ikan tambak yang memang 
hidup dalam tambak (empang air payau). Berdasarkan tempat hidup dan sifat-sifatnya hasil perikanan 
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dapat dikelompokkan menjadi 2 antara lain  : 1) Perairan laut dengan penagkapan atau dengan 
budidaya. 2) Perikanan darat atau hasil perikanan air tawar. Berdasarkan data dari FAO, terdapat 
tujuh macam sumber perikanan antara lain : Ikan darat atau diodanisus, Ikan laut, Crustacea, Molusca 
dan lain-lain avertebrata, Anjing laut dan berbagai mamlia perairan, Paus, Berbagai binatang air 
(panyu, kura-kura dan sebagainya),Tanaman air (rumput laut, ganggang laut). 
 Dilihat dari aspek gizi, ikan merupakan sumber protein hewani yang sangat potensial dengan 
kandungan sebesar 15%-24% yang tergantung jenis ikannya dan mempunyai daya cerna sebesar 95%.        
Ikan merupakan bahan pangan yang mudah sekali busuk. Tanpa penanganan yang baik dan segera 
setelah ikan ditangkap maka akan mengalami penurunan mutu yang drastis yang biasanya didahului 
dengan kekakuan kemudian terjadi proses dekomposisi menuju proses pembusukan. Mutu ikan 
ditentukan oleh tingkat kesegaran ada dua cara pertimbangan penting yaitu: 1).  Waktu yang berarti 
baru ditangkap, tidak disimpan dan tidak diawetkan. 2). Mutu yang berarti masih orisinil (asli) dan 
belum mengalami kemunduran mutu.  Berikut ini terdapat beberapa kriteria mutu ikan : 
(a)  Kualitas penyimpanan, (b) penampakan bau, (c) palatabilitas (adanya flavor, tekstur dan 
penangkapan yang normal) 
Dalam menguji mutu dan kesegaran ikan memerlukan beberapa metode, antara lain: 1).  
Metode Indrawi yang ditujukan pada faktor-faktor mutu seperti : 
- Rupa: mengamati perubahan yang terjadi pada insang, mata, lendir, permukaan badan, 
sayatan daging dan isi perut. 
- Bau atau flavor : akan berubah dan segera meningkatkan ke datar (palin), arnis (fishy), 
manis (sweet), asam (sour), berbau (stale), busuk dan akhirnya tahap menusuk. 
2).  Metode Kimia. Kesegaran ikan mengalami rigor mortis (ikan mengalami kekakuan 
karena adanya peggabungan aktin dan myosin menjadi aktomyosin). Akibatnya akan 
terbentuk selama proses penurunan mutu ikan (proses pembusukan ikan) setelah mati. 
Setelah ikan mati akan mengalami rigor mortis (ikan mengalami kekakuan karena adanya 
penggabungan aktin dan myosin menjadi aktomyosin). Akibatnya akan terbentuk asam laktat sebagia 
hasil proses glikolisis dan persediaan ATP semakin menipis karena dipecah untuk pembentukan 
aktomiosin. Pasca rigor, daging akan lunak kembali karena terjadi hidrolisis kreatinin fosfat dan 
ATP yang menghasilkan keratin, fosfat, ADP, ribose dan ammonia. Penurunan ini mengakibatkan 
pH daging ikan naik menjadi 6,2-6,6. 
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Sejalan dengan proses di atas terbentuk beberapa senyawa yang sesuai dengan kemunduran mutu ikan 
yaitu TMA (Trimetil Amin), asam laktat, senyawa-senyawa basa nitrogen, asam amino dan lain-lain 
yang sebagian besar terbentuk akibat aktivitas mikrobia. 3).  Metode Fisik. Metode fisik merupakan 
metode yang paling mudah tetapi paling sulit untuk mendapatkan Indek Standar Pengukuran 
Kesegarannya. 
Penanganan Kerusakan ikan. 
Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang bersifat perishable. Ikan akan mudah mengalami 
kemunduran mutu segera setelah ditangkap dengan cepat karena ikan mengalami fase rigor mortis 
yang jauh lebih cepat dibandingkan dengan ternak potong. 
Tindakan pengawetan ikan bertujuan untuk memperlambat terjadinya proses pembusukan atau 
kerusakan pada ikan. Untuk mempertahankan keawetan ikan, maka proses rigor mortis harus 
diperlambat selam mungkin agar pertumbuhan bakteri dan reaksi enzimatis dapat dicegah. Salah satu 
penyebab kerusakan ikan adalah tingginya pH akhir daging ikan dari pH 6,4 menjadi 6,6 karena 
rendahnya cadangan glikogen dalam daging ikan. 
e. Hasil olahan ikan 
Untuk lebih meningkatkan nilai jual ikan dan daya simpannya, ikan     dapat diolah menjadi     
berbagai macam hasil olahan ikan, seperti, Bakso, Abon dan Nugget. 
Abon merupakan salah satu hasil awetan produk ikan yang melimpah. Pada umumnya abon 
memiliki komposisi gizi yang cukup baik dan dapat dikonsumsi sebagai makanan ringan atau sebagai 
lauk pauk. Abon sebagai salah satu bentuk produk olahan kering yang dikenal masyarakat luas    
karena harganya cukup terjangkau dan rasanya lezat.  
Nugget ikan merupakan hasil olahan ikan yang disajikan sebagai makanan ringan dan sebagai 
hidangan lauk pauk siap saji. Pengolahan ikan menjadi nugget mempunyai keuntungan lebih karena 
dalam nugget daging yang digunakan telah dipisahkan dari duri dan mempunyai penampilan yang 
menarik karena dapat dibentuk dengan bentuk yang bervariasi.  
Bakso ikan adalah produk pengolahan yang berbahan dasar daging ikan yang dihaluskan 
ditambah bahan perekat yaitu tepung tapioka/kanji diberi bumbu dicetak dengan menggunakan 
genggaman tangan diambil dengan sendok lalu direbus sampai mengapung. Bentuk bulat, rasa gurih 





         Kewirausahaan berasal dari kata Wirausaha. Wirausaha berasal dari kata wira artinya berani, 
utama, mulia. Usaha berarti kegiatan bisnis komersiil maupun non komersiil. 
Jadi kewirausahaan diartikan secara harfiah sebagai hal-hal yang menyangkut keberanian seseorang 
untuk melakukan kegiatan bisnis maupun non bisnis secara mandiri. 
a. Wirausaha 
Kewirausahaan adalah semangat, perilaku dan kemampuan untuk memberikan tanggapan yang 
positif terhadap peluang memperoleh keuntungan untuk diri sendiri dan atau pelayanan yang lebih baik, 
serta menciptakan dan menyediakan produk yang lebih bermanfaat dan menerapkan cara kerja efisien, 
melalui keberanian mengambil resiko, kreativitas dan inovasi serta kemampuan manajemen.  
 Kompetensi kewirausahaan mensyaratkan tiga kompetensi dasar, yaitu (1) berjiwa wirausaha 
(bisnis), (2) mampu memanage, dan (3) memiliki kemampuan  bidang yang diusahakan. Jiwa wirausaha 
dapat dibentuk melalui proses pembudayaan yang diintegrasikan dalam pembelajaran. Wirausahawan 
umumnya memiliki sifat yang sama, yaitu orang yang mempunyai tenaga, keinginan untuk terlibat dalam 
petualangan inovatif, kemauan untuk menerima tanggung jawab pribadi dalam mewujudkan suatu 
peristiwa dengan cara yang mereka pilih, dan keinginan untuk berprestasi yang sangat tinggi, sikap 
optimis dan kepercayaan terhadap masa depan. Karakteristik wirausahawan adalah: 
1) Keinginan untuk berprestasi 
2) Keinginan untuk bertanggung jawab.  
3) Preferensi kepada resiko-resiko menengah.  
4) Persepsi pada kemungkinan berhasil.  
5) Rangsangan oleh umpan balik.  
6) Aktivitas enerjik.  
7) Orientasi ke masa depan.  
8) Keterampilan dalam pengorganisasian.  
 Sikap terhadap uang. Tim Broad Based Education. 2002. 
 
3. METODE PELAKSANAAN 
a. Khalayak sasaran kegiatan IbM dari mitra pertama adalah  Ponpes Wirausaha Sunan 
Kalijaga sebanyak 15 santri, dari mitra kedua yaitu Ponpes Al-Mumtaz sebanyak 15 
santri. Jadi total peserta pelatihan adalah 30 santri. Solusi yang ditawarkan adalah: 1) 
Memberikan pelatihan penganekaragaman produk olahan ikan (Abon ikan, Nugget 
ikan, Bakso ikan, ) untuk meningkatkan kualitas dan kuantitas  produksinya, sehingga 
ikan tidak hanya dijual dalam keadaan segar. 2) Memberikan pelatihan 
kewirausahaan kepada santri agar lebih mandiri dalam mengelola usaha pengolahan 
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ikan serta dapat  memiliki motivasi berwirausaha tinggi sebagai bekal usaha mandiri. 
3) Memberi pelatihan tentang penerapan  desain  kemasan dan pelabelan untuk 
produk yang dihasilkan. 4) Perlunya pelatihan tentang manajemen usaha (perhitungan 
harga jual), pengurusan ijin dari Depkes, PIRT, label. 5) Adanya kegiatan produksi 
pengolahan berbasis ikan, dengan menggunakan tehnologi peralatan modern akan 
dapat  meningkatkan pendapatan Income Generating Ponpes. 
b. Kegiatan dilaksanakan dengan langkah-langkah sebagai berikut: 1) Merumuskan 
materi yang relevan dengan kebutuhan. 2) Membuat jadwal. 3) menyiapkan alat dan 
bahan. 4 ) Pembagian tugas pemberian materi. 5) Pelaksanaan kegiatan. 6) 
Pelaksanaan evaluasi, yang meliputi evaluasi teori dan evaluasi praktek. 
c. Metode yang digunakan dalam pelatihan IbM ini adalah:  metode Observasi pada 
awal kegiatan, metode Ceramah, metode Tanya jawab, metode Praktek. 
d. Tim pengabdi terediri dari dua dosen Jurusan PTBB prodi Boga, satu Dosen Jurusan 
Mesin Fakultas Teknik UNY, dan ditambah dosen ahli bidang pengemasan dan 
pelabelan serta  melibatkan dua mahasiswa untuk membantu pelaksanaan kegiatan. 
Alat alat yang digunakan untuk kegiatan disediakan oleh tim pengabdi, dan sebagian 
dipinjami dari ponpes seperti Kompor, Klakat.  
e. Bahan praktek disediakan/disiapkan oleh tim pengabdi seperti: ikan segar, tepung 
tapioka, bumbu-bumbu, minyak goreng, tepung panir dll. Bahan pokok (ikan ) dibeli 
dari kolam di Ponpes Sunan Kalijaga. 
f. Indikator keberhasilan kegiatan yaitu: 1) peningkatan dalam membuat produk olahan 
ikan (Abon ikan, Nugget ikan, Bakso ikan,) sehingga dapat  meningkatkan 
pendapatan Income Generating Ponpes. 2) peningkatan jiwa kewirausahaan sebagai 
bekal usaha mandiri. 3) peningkatan dalam  desain  kemasan dan pelabelan untuk 
produk yang dihasilkan. 4) peningkatan  manajemen usaha (perhitungan harga jual), 
pengurusan ijin dari Depkes, PIRT, label. dapat  meningkatkan pendapatan Income 
Generating Ponpes. 
 
4. HASIL YANG DICAPAI 
a. Adanya dukungan penuh dan respon positif dari warga belajar pondok pesantren Sunan Kalijaga 
dan AL-Mumtaz yang berlokasi didaerah Jomblangan ,Banguntapan ,Bantul Yogyakarta, 
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terhadap pelaksanaan pelatihan sehingga peserta yang dipilih benar-benar memiliki motivasi 
untuk mengembangkan hasil pelatihan menjadi embrio usaha kecil/unit produksi kepada warga 
belajar dan dapat mengembangkan kewirausahaan bagi warga santri lain. 
b. Motivasi dan semangat peserta pelatihan untuk mengikuti kegiatan pelatihan sangat tinggi yang 
ditunjukkan dengan terpenuhinya jumlah peserta yang ditentukan.  
c. Teknologi pengolahan dari bahan ikan merupakan teknologi tepat guna yang sederhana dan 
mudah sehingga dapat dipelajari dan dipraktekkan di pondok pesantren atau rumah tangga. 
Produk olahan bahan ikan yang dihasilkan sangat bermanfaat bagi kesehatan dan dapat digunakan 
sebagai lauk dan camilan bagi industri jasa boga, , serta dapat meningkatkan nilai guna dan nilai 
ekonomi bahan ikan. 
Hambatan :  
a. Semua pondok pesantren belum mempunyai alat peniris minyak (spiner) . Hal ini dapat 
mempengaruhi mutu abon Ikan  
b. Peserta pelatihan belum  memiliki sasaran konsumen. Saran dari Tim Pengabdi adalah  mengingat 
salah satu pondok pesantren yaitu pondok pesantren Sunan kalijaga baru merintis restoran dan tempat 
pemancingan  maka sebaiknya warga belajar menguasai berbagai teknik pengolahan ikan. Promosi atau 
pemasaran dapat dilakukan dengan dititipkan  di Kantin Sekolah, Pasar, Rumah makan, serta   usaha jasa 
boga lainnya.  
 Faktor pendorong :  
a. Ikan  merupakan bahan makanan yang berasal dari hewan yang hidup dalam air yang sangat 
potensial dilihat dari aspek gizi , merupakan sumber protein hewani yang sangat potensial dengan 
kandungan protein 15% - 24 % tergantung jenis ikannya dan mempunyai daya cerna sebesar 95 
% serta mempunyai nilai guna dan ekonomi yang cukup tinggi namun mudah mengalami 
kerusakan.  
b. Pelatihan teknologi pengolahan ikan  yang diselenggarakan  merupakan  pengayaan keterampilan 
bagi warga santri pondok pesantren  untuk membuka rintisan  usaha sehingga dapat menerapkan 
langsung tentang  kewirausahaan, sebab selama ini belum ada pelatihan yang mengarah pada 
peningkatan keterampilan santri dalam mengaplikasikan teknologi yang berpotensi bisnis. 
c. Adanya respon dan komunikasi yang baik antara Tim Pengabdi dengan peserta pelatihan 
sehingga memperlancar koordinasi pelaksanaan program. 
       d.    Motivasi dan semangat yang cukup tinggi dari peserta pelatihan, bahkan mereka     
menginginkan kegiatan pelatihan teknologi tepat guna lainnya yang berpotensi bisnis. 
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Rencana Tahapan Berikutnya/ sustanebility 
Pada saat penutupan sudah disampaikan kepada mitra untuk dapat mengembangkan usaha yang 
telah dilatihkan dan agar pengetahuan, pengalaman dan wawasannya dapat ditularkan/disebar luaskan 
kepada Kelompok Usaha ikan yang lain. Disamping membuat produk juga harus dilakukan pembukuan 
yang betul sesuai materi yang telah disampaikan. Satu bulan kemudain akan dilakukan evaluasi. Langkah 
selanjutnya adalah melakukan pendampingan. Pendampingan dilakukan setelah 1 Bulan selesainya 
kegiatan IbM yaitu Tanggal 20 Agustus 2014. Tim Pengabdi akan datang lagi untuk melihat hasil 
pelatihan sudah dapat diemplementasikan serta dipasarkan. Seandainya ada kendala didalam 
pelaksanaan maka tim pengabdi akan berusaha mencarikan solusinya. 
Pada tanggal 28 Agustus 2014, kami tim pengabdi merasa bersyukur dan bangga karena tim visitasi dari 
DIKTI yaitu Prof. Sigit beserta rombongan berkenan melakukan visitasi/peninjauan langsung ke lokasi 
yaitu Ponpes Wirausaha Sunan Kalijaga.dari kunjungan ini kami dapat memperoleh banyak masukan 
mengenai keberlanjutan  keberlanjutan program. 
5. SIMPULAN DAN SARAN 
      SIMPULAN  
Mitra santri pondok pesantren wirausaha “Sunan Kalijaga” dan Ponpes AL-Mumtaz  meningkat 
pengetahuan , wawasan,dan ketrampilan dalam pembuatan Abon Ikan, Nugget Ikan, Bakso Ikan, Lele 
Kremes dan Bakar, ikan tidak hanya dijual dalam keadaan segar sehingga dapat meningkatkan income 
generating warga ponpes. Mitra santri pondok pesantren dapat memiliki pengetahuan dan pemahaman 
tentang kewirausahaan. Mitra santri memiliki pengetahuan dan ketrampilan dalam hal kemasan, 
pelabelan, pengurusan IRT. 
                             SARAN  
1. Dapat lebih mengembangkan produk makanan berbahan ikan,  sehingga menjadi produk yang lebih 
kreatif dan diminati konsumen.  
2. Dapat mengembangkan pangsa pasar yang lebih luas.  
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